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(g) Getrank 



Die Erfindung betrifft ein Getrank aus Pflanzenauszu- 
gen und -extrakten sowie weiteren ublichen Zutaten, das 
eine Kombination aus Vitamin B 6 , B 12 und Folsaure sowie 
farblosen Polyphenolen in bestimmten Verhaltnissen um- 
faf^t und einen TEAC-Wert von 0,5-15 aufweist. Ein sol- 
ches Getrank besitzt einen hohen Genu&wert und eine er- 
hohte ernahrungsphysiologische Wertigkeit. 
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Beschreibung 

Die Erfindung beuifft ein Getrank aus Pflanzenausziigen und -extrakten sowie weiteren ublichen Zutaten, das eine 
Kombination aus bestimmten Vitaminen und farblosen Polyphenolen umfaBt. 

5 Die Forderung der Gesundheit ist eine aktive Funktion von Getranken, die bei vielen Menschen oder in bestimmten Si- 
tuationen ein ausschlaggebendes Trinkmotiv sein kann. Dies ist vor allem bei solchen Getranken deutlich, die als soge- 
nannte Gesundheitsgetranke einen besonderen Stellenwert besitzen, zum Beispiel Fruchtsafte und Tee. Das Bediirfnis 
nach einer aktiven Forderung der Gesundheit kann unterschiedliche Grade besitzen und damit eine breite Skala ge- 
wiinschter Getrankequalitaten abdecken. Vom bloB allgemein gesundheitsfordernden Getrank bis hin zu speziellen, me- 

L0 dizinartigen Getranken sind viele Variationen denkbar, die uberwiegend durch das Gesundheitsmotiv attraktiv werden. 
Andererseits kommt dem Bediirfnis nach GenuB ein immer groBeres Gewicht zu und die Anforderungen an die Ge- 
schmacks- und Geruchseigenschaften der Getranke werden immer hoher (Uhr: Alles iiber den Durst, Verlag Meininger 
1980S. 36-42). 

Zahlreiche Veroffentlichungen beschaftigen sich mit der Zunahme chronisch degenerativer Krankheiten wie Herz- 

15 Kreislauf-Erkrankungen und Krebs, In der Altersgruppe der 35-65-jahrigen sind 31% aller Todesursachen durch Herz- 
Kreislauf-Erkrankungen bedingt, etwa gleich hoch in dieser Altersgruppe ist der Anteil derer, die an Krebs sterben. Mit 
zunehmendem Alter kommt es zu einer deutlichen Verschiebung in der Todesursachenstatistik. Jenseits des 65. Lebens- 
jahres nehmen die Herz- Kreislauf-Erkrankungen mit mehr als 50% eine dominierende Stellung ein, wobei der Anteil de- 
rer, die an Krebs sterben, auf etwa 20% zuriickfallt. Aufgrund der Entwicklung der Alterspyramide kommt dabei den 

20 Herz- Kreislauf-Erkrankungen eine vorrangige Bedeutung zu, denn der Anteil der uber 70-jahrigen steigt in den nachsten 
15 Jahren von gegenwartig 12% der Gesamtbevolkerung auf 20% und damit urn nahezu 70%. Da Herz- Kreislauf-Er- 
krankungen im wesentlichen emahrungsbedingt sind, bekommt eine optimierte Ernahrung eine vorrangige Bedeutung 
im Rahmen der Prevention dieser Erkrankungen. Die allseits bekannten Risikofaktoren wie Cholesterin, Bluthochdruck, 
Ubergewicht, Diabetes und Rauchen kommen ursachlich fur etwa 50% der Herz-Kreislauf-Erkrankungen in Frage, so 

25 daB fur die restlichen 50% andere Ursachen eine Rolie spielen mUssen. 

Hier kommt den Mikronahrstoffen eine herausragende Bedeutung zu, denn von den 13 Vitaminen sind mindestens 6 
direkt in die pathophysiologischen Mechanismen der Arterioskleroseentstehung involviert. 

Es ist bekannt, daB die antioxidativen Vitamine C und E gemeinsam dazu beitragen, den Anteil des oxidierten LDL- 
Cholesterin niedrig zu halten, womit sie der Entwicklung der Arteriosklerose vorbeugen. Es ist ebenfalls bekannt, daB 

30 drei weitere Vitamine an der Verhutung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen beteiligt sind, indem sie den Homocystein- 
blutspiegel senken. 

Dabei handelt es sich um die drei B- Vitamine Folsaure, Vitamin B 6 und Vitamin B l2 . Nachdem das Homocystein als 
unabhangiger und eigenstandiger Risikofaktor der Arterioskleroseentstehung anerkannt wurde, verdient die Versorgung 
mit B-Vitaminen zunehmend Beachtung, zumal es bereits durch nutritive, d. h. relativ niedrige Dosen dieser B-Vitamine 

35 gelingt, den Homocysteinblutspiegel zu senken und damit das Risiko fur Herz-Kreislauf-Erkrankungen zu reduzieren. 
Nach den einschlagigen Veroffentlichungen beruht der Beitrag des Homocysteins zur Arterioskleroseentstehung in sei- 
ner prooxidativen Wirkung und der damit einhergehenden negativen Beeinflussung des Blutgerinnungsverhaltens. 

In der Vergangenheit wurde haufig versucht, fiir einzelne derartige Lebensmittelinhaltsstoffe eine isolierte Schutzwir- 
kung experimentell zu beweisen. Wie sich zwischenzeitlich gezeigt hat, lassen sich die Schutzwirkungen jedoch nicht 

40 durch Einzelstoffe erzielen. 

Fruchtsafte gehoren zu den Getranken mit hohem GenuB- und Gesundheitswert, deren Inhaltsstoffe in besonderem 
MaBe zum korperlichen Wohlbefinden beitragen. Neben ihrem Gehalt an essentiellen Vitaminen und Mineralsioffen, 
verdauungsfbrdemden Fruchtsauren und Ballaststoffen scheint eine Reihe von weiteren, in geringen Mengen in Friichten 
und den daraus hergestellten Saften enthaltenen InhaltsstofTen fur zusatzliche positive Wirkungen auf den menschlichen 

45 Organismus verantwortlich zu sein. Eine Vielzahl der in den letzten Jahren veroffentlichten Forschungsergebnisse ent- 
halt Hinweise, daB zwischen diesen auch als sekundare Pflanzeninhaltsstoffe oder bioaktive Substanzen bezeichneten 
Komponenten und dem menschlichen Stoffwechsel sehr komplexe Zusammenhange bestehen. Auf die Wirkung der se- 
kundaren Pflanzeninhaltsstoffe wird z. B. das sogenannte "French Paradoxon" zuriickgefuhrt, d. h. die Tatsache, daB 
trotz einer verhaltnismaBig fettreichen Ernahrung die Haufigkeit von Herz-Kreislauf-Erkrankungen in Frankreich relativ 

50 niedrig ist. Dies wird damit begriindet, daB bei regelmaBigem Rotweinkonsum durch die darin enthaltenen sekundaren 
Pflanzeninhaltsstoffe ein Schutz vor diesen Erkrankungen bewirkt wird. 

Bei den fUr die Schutzwirkung verantwortlichen Polyphenolen mit deutlich antioxidativem Potential handelt es sich 
um Phenolcarbonsauren und deren Derivate, deren Bedeutung zur Prophylaxe von Herz-Kreislauf-Erkrankungen in vie- 
len Veroffentlichungen beschrieben worden ist. So wird der Oxidation des LDL (Low Density Lipoprotein) durch im Or- 

55 ganismus gebildete Sauerstoffradikale bei der Entstehung von Herz-Kreislauf-Erkrankungen eine wichtige Rolle zuge- 
sprochen (A. Rechner, C.-D. Patz, H. Dietrich: Beitrag zur Bewertung der antioxidativen Kapazitat verschiedener Ge- 
tranke, Fluss. Obst, 64 1997, 62-65). Polyphenole, d. h. unterschiedlichen Stoffklassen angehorende Verbindungen wie 
Hydroxyzimtsauren, Catechine und Leucoanthocyanidine, Anthocyanidine, Flavanone, Ravone und Havonole konnen 
durch ihre antioxidativen Eigenschaften und die Fahigkeit, schadliche Sauerstoflfradikale abzufangen und unschadlich zu 

60 machen, die Oxidation des LDL verringern bzw. verhindem. Neben der antioxidativen Wirkung kommt ihnen noch eine 
gesonderte Schutzwirkung auf die GefaBwand zu. Diese seit langem bekannte Schutzwirkung der Polyphenole hat z, B. 
dazu gefuhrt, daB sie in Form von standardisierten Pflanzenextrakten arzneilich als Kardiaka verwendet werden, wobei 
deren antioxidative und gefaBprotektive Wirkung im Vordergrund steht. Daruber hinaus wird davon ausgegangen, daB 
Polyphenole zusatzliche Schutzwirkungen ausiiben, deren nahere Aufklarung bisher jedoch noch am Beginn steht. 

65 Die Bedeutung des Gehalts an sekundaren Pflanzeninhaltsstoffen in pflanzlichen Rohstoffen, insbesondere der Gehalt 
in Fruchten, Fruchtsaften, griinem und schwarzem Tee und den unter Mitverwendung dieser Produkte hergestellten Le- 
bensmitteln und Getranken, wird in zahlreichen Veroffendichungen behandelt. Unter der Bezeichnung "Functional 
Food" wird z. B. bereits seit Jahren vor allem in Japan und den USA, aber auch in Europa, eine neue Kategorie von Le- 
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bensmitteln und Getranken arif^^en, die neben Zusatzen wie Ballasts toffen, VitarTTfnen, Mineralstoffen haufig auch ei- 
nen Gehall an sekundaren Pflanzeninhaltsstoffen, insbesondere in Form von Griinteeextrakten aufweisen (C. Burke: 
Functional Foods and Drinks, The Market in Japan, International Food Ingredients, No. 2 (1995), 39-42). 

Einige Veroffentlichungen offenbaren Getranke, die bestimmte Polyphenole umfassen. So beschreibl die 
EP0 416 667 Al Getranke mil stimulierender Wirkung, zusammengesetzt aus wenigstens 80Gew.-% Wasser, wenig- 5 
stens 0,05% Ravanolen ausgewahlt aus Catechin, Catechinderivaten, Epicatechin, Epicatechinderivaten und Gemischen 
hiervon sowie wenigstens 0,2 Gew.-% Aromastoffen. Die Ravanole konnen aus Griintee oder anderen naturlichen Quel- 
len stammen, wobei das Verhaltnis von Coffein zu Flavanolen 1 : 1 bis 1 : 30 betragen kann. Als weitere Bestandteile 
konnen die Getranke Fruchtsaft, SiiBungsmittel und Kohlendioxid enthalten. 

Die US 5,681,569 beschreibl eine fliissige Zusammensetzung zur Verbesserung der zellularen Hydration und Trink- to 
barkeit, die 0,01-0,35% Flavanole, 0,01-0,3% Natriumionen, 0,005-0,08% Kaliumionen, 0,1-20% Kohlenhydrate und 
Wasser umfaBt. 

Die US 5,464,619 beschreibl eine Zusammensetzung, vorzugsweise in Form eines Getrankes, das die zellulare Hydra- 
tion und Trinkbarkeit erhoht durch Kombination ausgewahlter Mengen und Arten von Elektrolyten und Kohlenhydraten. 
Die flussige Zusammensetzung umfaBt 0,01-0,35% an Flavanolen, 0,01-0,3% Natriumionen, 0,005-0,08% Kaliumio- 15 
nen, 0,05-10% Fructose, 0,05-10% Glucose und Wasser. Das Getrank kann gegebenenfalls 0,001-30% einer Aroma- 
komponente und 0,01-0,04% Coffein oder 0,05-0,09% Chloridionen enthalten. 

Es ist bekannt, daB Polyphenole und ihre primaren Oxidationsprodukte zu den reaktivsten Verbindungen in Fruchten 
und Gemusen gehoren. Bei der Getrankeherstellung und -lagerung unterliegen sie Veranderungen, die auf enzymatische 
und nicht-enzymatische Reaktionen mit sich selbst und anderen Inhaltsstoffen zuriickzufuhren sind. Verschiedene Reak- 20 
tionen der Polyphenole fuhren zu unerwiinschten Farb veranderungen und sind z. B. fur das Auftreten von Braunstichig- 
keit verantwortlich. Durch Kondensationsreaktionen entstehen irreversible, kovalente Bindungen, wobei mit zunehmen- 
dem Kondensationsgrad die Braunung zunimmt und die Loslichkeit dieser Kondensationsprodukte sinkt. Das kann zu 
Instabilitaten und Triibungen fuhren. 

Neben diesen durch Polyphenole in Getranken auf pflanzlicher Basis verursachten unerwiinschten Braunungen und 25 
Triibungen, z. B. Gerbstoff-, Gerbstoff-EiweiB-, Metall-Gerbstoff- oder Starke- Gerbstoff- Triibungen, konnen Polyphe- 
nole auch zu weiteren sensorischen Beeintrachtigungen wie Bitterkeit, Adstringenz und sogenanntem "Off-Flavour" fuh- 
ren. Bei der Herstellung von Saften werden daher in der Fruchtsaftindustrie haufig Behandlungs- und Klarungsverfahren 
zur Entfernung der Polyphenole und zur Vermeidung der durch sie verursachten Veranderungen angewandt. 

Nach dem Stand der Technik sind bisher jedoch noch keine Getranke bekannt, die neben einem hohen GenuBwert, eine 30 
Kombination bioaktiver Inhaltsstoffe spezifischer Wirksamkeit aufweisen. 

Eine Aufgabe der vorliegenden Erflndung ist daher die Bereitstellung von stabilen Getranken, die gleichermaBen uber 
einen hohen GenuBwert und eine ausgepragte Schutzwirkung verfiigen und einen Beitrag zum Schutz gegen oxidativen 
StreB leisten konnen. Dariiber hinaus besteht eine weitere Aufgabe der Erfindung darin, daB die Getranke bei moglichst 
geringem Energiewert eine moglichst hohe Inhaltsstoffdichte, d. h. einen moglichst hohen Gehalt an bioaktiven Substan- 35 
zen bezogen auf den Energiewert aufweisen. * 

Uberraschend wurde gefunden, daB neben der absoluten Hohe des antioxidativen Potentials vor allem das Verhaltnis 
verschiedener Polyphenole zueinander in Kombination mit nutriven Dosen der Vitamine B 6 , B l2 und Folsaure wesentlich 
zur Wirkung des erfindungsgemaBen Getranks beitragt. Insbesondere die Verhaltnisse an Hydroxy zimtsauren -und Fla- 
vonolderivaten jeweils zur Summe der farblosen Polyphenole spielen fiir die ernahrungsphysiologische Wertigkeit des 40 
erfindungsgemaBen Getranks eine wichtige Rolle. 

Die erfindungsgemaBen Getranke zeichnen sich u. a. durch einen kardioprotektiven und kollagenstabilisierenden Ef- 
fekt aus und bei regelmaBigem Konsum ist eine signifikante Senkung des Homocysteinblutspiegels zu beobachten. Be- 
dingt durch ihre hohe Inhaltsstoffdichte, d. h. ihren verhaltnismaBig geringen Energiewert bezogen auf den Gehalt an 
bioaktiven Substanzen haben sie dariiber hinaus den Vorteil, daB ihr Konsum nicht zu einer unerwiinschten, hohen Ka- 45 
lorienzufuhr fiihrt und damit gegebenenfalls Ubergewicht begunstigt, das als eigenstandiger Risikofaktor von Herz- 
Kreislauf-Erkrankungen gewertet werden muB. 

Das erfindungsgemaBe Getrank aus Pfianzenauszugen und/oder -extrakten sowie gegebenenfalls weiteren ublichen 
Zusatzen umfaBt somit eine Kombination aus folgenden Bestandteilen: 

50 

- 0,8-30 mg/100 kcal, vorzugsweise 1,5-15 mg/100 kcal Vitamin B 6 

- 0,5-20 mcg/100 kcal, vorzugsweise 0,8-10 mcg/100 kcal Vitamin B 12 

- 0,1-6,5 mg/100 kcal, vorzugsweise 0,2-3,5 mg/100 kcal Folsaure 

- mindestens 10 mg/100 kcal, vorzugsweise 20-100 mg/100 kcal farblose Polyphenole und weist 

- einen TEAC-Wert von 0,5-15 und ein Verhaltnis der Summe der Hydroxyzimtsauren, berechnet als Kaffeesaure, 55 
zur Summe der farblosen Polyphenole von 1 : 1 bis 1 : 20, vorzugsweise von 1 : 1,5 bis 1 : 10 und ein Verhaltnis der 
Summe der Flavonolderivate, berechnet als Quercetin-3-glucosid, zur Summe der farblosen Polyphenole von 1 : 1 

bis 1 : 20, vorzugsweise von 1 : 1 bis 1 : 10 auf. 

Unter den genannten Verhaltnissen werden vorliegend Gewichtsverhaltnisse verstanden. 60 

Bevorzugt umfaBt das erfindungsgemaBe Getrank 20-50 g/100 kcal, vorzugsweise 25-35 g/100 kcal Gesamtextrakt, 
wobei unter Gesamtextrakt die Summe der gelosten Bestandteile verstanden wird. 

Ebenfalls bevorzugt umfaBt das erfindungsgemaBe Getrank 1,5-6 g/100 kcal, vorzugsweise 2,5-4,5 g/100 kcal Ge- 
samtsaure, berechnet als Citronensaure, und weist einen pH-Wert von 3-4,5, vorzugsweise 3,5-4,3 auf. 

Zur Erzielung eines harmonischen SuBe-Saure-Verhaltnisses konnen die erfindungsgemaBen Getranke z. B. Zitronen- 65 
saft, Zitronensaftkonzentrat und/oder GenuBsauren, wie Zitronensaure, Apfelsaure, Milchsaure oder Weinsaure enthal- 
ten, die einzeln oder in Mischung verwendet werden konnen. 

An pflanzlichen Auszugen, Extrakten oder sonstigen pflanzlichen Bestandteilen umfaBt das erfindungsgemaBe Ge- 
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trank vorzugsweise 20-95 Gew.-9j^t>esonders bevorzugt 25-60 Gew.-%. 

Bei den zur Herstellung verwendeten pflanzlichen Ausziigen, Extxakten oder sonstigen pflanzlichen Bestandteilen 
handelt es sich urn waBrige oder alkoholische Auszuge von Pflanzen oder Krautern in fliissiger oder fester Form, Frucht- 
safte oder -konzentrate, Fruchtmark oder -konzentrate, Fruchtaromen, Gemusesafte oder -konzentrate, Gemiisemark 
5 oder -konzentrate, die einzeln oder in Mischung verwendet werden konnen. 

Beispielsweise handelt es sich bei den Pflanzenauszugen um Apfelsaftkozentrat, Schlehensaftkonzentrat, Holunder- 
saFtkonzentrat, Quittensaftkonzentrat, Zitronensaftkonzentrat und roten Traubensaft. Pflanzliche Extrakte und Aromen 
konnen beispielsweise aus Hagebutten, Hibiscus, Apfeln, grunem Tee, Waldbeeren, Holunderbliiten, Minze, Mango, Ba- 
nane, Limetten oder Zitronen gewonnen werden. 
10 Das erfindungsgemaBe Getrank kann als weitere ubliche Zutaten beispielsweise Wasser, SuBungsmittel und Vitamine 
umfassen. 

Als SuBungsmittel konnen erfindungsgemaB die in der Getrankeindustrie iiblicherweise verwendeten Zucker, z. B. 
Saccharose, Glucose, Invertzuckersirup und Glucosesirup, ZuckeraustauschstofFe, wie Sorbit, Man nit, sowie SuBstofFe 
wie Aspartarn, Acesulfam K Sucralose, Saccharin, Neohesperidin, Cyclamat und Thaumatin eingesetzt werden. Erfin- 
15 dungsgemaBe Getranke werden vorzugsweise ohne Zusatz von Zucker hergestellt, um einen moglichst niedrigen Ener- 
giewert zu erreichen. Besonders geeignet ist die Verwendung von Mischungen der SuBstofFe Aspartarn und Acesulfam 
K. 

ErfindungsgemaBe Getranke sind mit Vitaminen der B-Gruppe, insbesondere den Vitaminen Be, B^ und Folsaure in 
ernahrungsphysiologisch relevanten Mengen angereichert. Dariiber hinaus konnen auch Zusatze anderer Vitamine und 
20 Provitamine, z. B. der Vitamine C und E enthalten sein. 

Unter dem TE AC- Wert (Trolox Equivalent Antioxi dative Capacity) ist das gesamte antioxidative Potential zu verste- 
hen. Zur Messung des TEAC-Wertes wird das kiinsdiche, wasserlosliche Tocopherol "Trolox" (6-Hydroxy-2,5,7,8-tetra- 
methylchroman-2-carbonsaure) als Bezugssubstanz verwendet. 

Das Prinzip der Methode beruht auf der Verzogerung einer linear ansteigenden Farbrcaktion von Metmyoglobin und 
25 ABTS (2,2'-Azinobis-(3-ethyl-benzothiazolin-6-sulFonsaure)) bei Zugabe von WasserstofFperoxid. Das Metmyoglobin 
wirkt als Katalysator und bildet als sogenanntes Ferry 1-Myoglobin in Interaktion mit dem entstehenden ABTS-Radikal- 
kation einen Farbstoff, dessen Bildung bei Anwesenheit von Antioxidantien gehemmt wird. 

Bei den als Hydroxyzimtsauren zusarnmengefaBten phenolischen Verbindungen bzw. Polyphenolen handelt es sich 
um Mono- und Dihydroxy-Derivate der Zimtsaure, insbesondere um die Derivate der KafFeesaure, der Cumarsaure, 
30 Chlorogensaure, Sinapinsaure und Ferulasaure; die Summe der farblosen Polyphenole umFaBt neben den Hydroxyzimt- 
sauren, Fiavone, Flavonole, Flavanone, Flavanole, Procyanidine und Dihydrochalcone. 

Die Bestimmung der Farblosen Polyphenole erFolgt durch AuFtrennung mittels HPLC (Hochleistungs-Flussigchroma- 
tographie) und ihrer Detektion bei verschiedenen Wellenlangen mit einem Diodenarray-Detektor. 

Die AuFbereitung der Proben erfolgt in mehreren Schritten: 

35 

- DimethylFormamid (DMF)-AuFarbeitung Fur Proben, die Flavanonglucoside enthalten: 

10 ml des erfindungsgemaBen Getranks werden mit 10 ml DimethylFormamid (DMF) und 10 ml einer Frisch berei- 
teten Losung von 3,55 g Ammoniurnoxalat in einem Liter Wasser versetzt. AnschlieBend wird 10 min bei 90°C in 
einem Wasserbad erhitzt. Die abgekuhlte Losung wird dann mit Wasser auF 50 ml auFgefullt. 
40 - Methanolextraktion von triiben, d. h. Fruchtfleischpartikel enthaltenden SaFten: 

10 ml Getrank werden mit 20 ml Methanol versetzt und 1 Stunde kraftig geruhrt. 

- Festphasenextraktion an einer C18-Phase: " 

Die klaren bzw. geklarten Getranke werden durch Festphasenextraktion in eine neutrale und in eine saure Fraktion 
geteilt. Hierzu wird die C18-Phase (500 mg) mit je 20 Bettvolumen Methanol und 20 Bettvolumen Wasser (pH 6) - 

45 neutrale Kartusche - bzw. 0,5%ige Essigsaure (pH 2) - saure Kartusche - vorkonditioniert. 2 ml Getrankeprobe 

werden nun auFdie neutrale Kartusche gegeben, mit 5 ml Wasser nachgewaschen und das Eluat zusammen mit dem 
Waschwasser nach Einstellen des pH-Werts auF pH 2 (mit HC1) quandtativ auf die saure Kartusche gegeben. Es 
wird nun mit 5 ml 0,5%iger Essigsaure gewaschen. Die an den Kartuschen adsorbierten Polyphenole werden mit je 
5 ml Methanol eluiert. Die Eluate werden bei 35°C im SdckstofFstrom eingedampFt. Mit je 2 ml Wasser/Methanol 

50 2/8 v/v werden die Ruckstande auFgenommen. 

- Fraktionierung an Poly amid: 

Eine Glass aule (250 x 27 mm) wird bis zu einer Fullhohe von 100 mm mit in Methanol vorgequollenem Poly amid 
(SC-6, Macherey-Nagel, Duren) gefiillt. Mit Wasser wird methanolFrei gewaschen. Nach Aufgabe von 20 ml SaFt 
wird mit 150 ml Wasser nachgewaschen. Die neutrale FrakUon wird mit 300 ml Methanol eluiert, wohingegen die 
55 saure Fraktion mit 300 ml Methanol/Ameisensaure 98,5/1,5 w/w eluiert wird. Die Eluate werden bei 35°C scho- 

nend eingeengt und mit Wasser auF einen Methanolgehalt von ca. 20% gebracht. 

- Kationentauscheraufarbeitung zur Abtrennung storender Anthocyane: 

In eine kleine Glassaule werden 2 ml Kationenaustauscher (H + -Form/Dowex 50 WX4, 50-100 mesh) eingeFullt. 
10 ml geklartes Getrank bzw. klare Fraktion werden auFgegeben, Die ersten Milliliter werden verworfen und nur die 
60 restlichen ca. 2/3 werden weiterverwendet. 

Die so auFbereiteten SaFte werden vor der HPLC-Injekuon membranfiltriert (0,2 um- Filter). 

HPLC-Bedingungen: 

65 

HPLC-Anlage mit Diodenarray-Detektor, Gradientenpumpe und Saulenofen, Saule: LiChrospher RP18 5 um 
250 x 4,6 mm +10x4 mm, Vorsaule mit gleichem Material, Saulentemperatur 40°C, Anfangsdruck bei Gradientenstart 
ca. 120 bar, Eluent A: 40 mM Ameisensaure in Wasser, Eluent B: 40 mM Ameisensaure/Methanol, FlieBgeschwindig- 

4 
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keit: 1 ml/min. 

Die Deteklion der verschiedenen Gruppen farbloser phenolischer Verbindungen erfolgt bei folgenden Welienlangen: 



Hydroxyzimtsauren: 
Flavone: 
Flavonole: 
Flavanone: 

Flavanole, Procyanidine: 
Dihydrochalcone: 



325 nm 
315 nm 
355 nm 
284 nm 
278 nm 
284 nm 



Die voriiegende Erfindung umfaBt auch ein Verfahren zur Herstellung eines oben beschriebenen Getranks, worin die 
Zutaten gemischt und mil Wasser auf die gewiinschte Konzentration verdunnt werden und das erhaltene Getrank entgast, 
pasteurisierl und in geeignete Gebinde, z. B. Flaschen abgefiilll wird. 

Die nachfolgenden Beispiele dient der weiteren Erlauterung der Erfindung: <• 

Beispiel 1 

Zur Herstellung von 10.000 Litem eines erfindungsgemaBen Getrankes werden 842 kg einer Mischung aus ApfeLsaft-, 
Schlehensaft-, Holundersaft- und Zitronensaftkonzentrat, 0,9 kg einer Mischung aus Aspartam und Acesulfam K, 1 kg 
einer Mischung der Vitamine B 6 , B 12 und Folsaure, 60 kg einer Mischung pflanzlicher Extrakte und Aromen aus Hage- 
butten, Hibiscus, Apfeln, griinem Tee und Waldbeeren mit entmineralisiertem, entgastem Wasser auf 10.000 Liter er- 
ganzt. Das entgaste Wasser weist einen Restsauerstoffgehalt von <0,5, vorzugsweise <0,2 mg/1 auf. Die Herstellung er- 
folgt derart, daB das erhaltene Gemisch vorzugsweise auf 50-55°C erhitzt und unter Aromaruckfuhrung im Vakuum 
(z. B. 120-150 mbar) entgast wird, wobei das Aromakondensat nach dem Injektorprinzip kontinuierlich wieder in den 
Produktstrom eingespeist wird. Im AnschluB an die nachfolgende, zur Haltbarmachung erforderliche Kurzzeiterhitzung 
(z. B. 85 bis 90°C, HeiBhaltezeit ca. 10-15 Sekunden) wird das heiBe Getrank direkt zur Fullmaschine geleitet, in geeig- 
nete Gebinde, z. B. Flaschen abgefullt und im Ruckkuhler auf Temperaturen von ca. 20°C abgekuhlt. ErfindungsgemaBe 
Getranke konnen auch kaltsteril abgefullt werden, d. h. das zur Pasteurisation rasch hocherhitzte Produkt wird im War- 
meaustauscher auf ca. 20°C ruckgekuhlt und mit dieser Temperatur in sterile Gebinde abgefullt. 

Das auf diese Weise hergesteilte Getrank weist folgende Kennzahlen auf: 



Gesamtextrakt: 

Gesamtsaure, berechnet als Citronensaure: 

pH-Werte 

Vitamin Be: 

Vitamin B i2 : 

Folsaure: 

TEAC-Wert: 

farblose Polyphenole: 

Fruchtgehalt: 

Hydroxyzimtsauren: farblosen Polyphenole: 
Flavonolderivate: farblosen Polyphenole: 



29,5 g/100 kcal 
1,75 g/100 kcal 
3,8 

2,7 mg/1 00 kcal 
0,98 mcg/100 kcal 
0,35 mg/100 kcal 
1 

34,5 mg/100 kcal 
51 Gew.-% 
1 : 1,3 
1:1 A 



L0 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



Beispiel 2 

Zur Herstellung eines weiteren erfindungsgemaBen Getranks werden 816,75 kg einer Mischung aus rotem Trauben- 
saft, Apfelsaft-, Holundersaft- und Zitronensaftkonzentrat, 36,25 kg einer Mischung pflanzlicher Aromen und Extrakte 50 
aus Hagebutten, Holunderbluten und Apfeln, 0,45 kg einer Mischung aus Aspartam und Acesulfam K und 0,8 kg einer 
Mischung der Vitamine B 6 , B 12 und Folsaure mit entmineralisiertem und entgastem Wasser auf 5.000 Liter erganzt. Her- 
stellung und Abfullung erfolgen wie bei Beispiel 1 beschrieben. 



Beispiel 3 55 

432,3 kg einer Mischung aus Zitronensaft-, Quittensaft- und Apfelsaftkonzentrat werden mit 18,475 kg einer Mi- 
schung aus Aromen und Extrakten von Minze, Mango, Banane, Limetten, griinem Tee, Zilronen und Apfeln, 0,45 kg ei- 
ner Mischung aus Aspartam und Acesulfam K sowie 1,0 kg einer Mischung der Vitamine B 6 , B 12 und Folsaure mit ent- 
mineralisiertem und entgastem Wasser auf 5.000 Liter erganzt. Die Mischung wird wie in Beispiel 1 beschrieben herge- 60 
stellt und abgefullt. 



Patentanspriiche 

L Getrank aus Pflanzenauszugen und/oder -extrakten sowie gegebenenfalls weiteren ublichen Zutaten, wobei das 65 
Getrank eine Kombination aus folgenden Bestandteilen umfaBt: 
0,8-30 mg/100 kcal Vitamin B 6 , 
0,5-20 mcg/100 kcal Vitamin 8 l2 , 
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0,1-6,5 mg/100 kcal FolsaureTOnd 

mindestens 10 mg/100 kcal farblose Polyphenole und das Getrank 
einen TEAC-Wert von 0,5-15, 

ein Verhaltnis der Summe der Hydroxyzimtsauren, berechnet als Kaffeesaure, zur Summe der farblosen Polyphe- 
5 nole von 1 : 1 bis 1 : 20 und 

ein Verhaltnis der Summe der Flavonolderivale, berechnet als Quercetin-3-glucosid, zur Summe der farblosen Po- 
lyphenole von 1 : 1 bis 1 : 20 aufweist. 

2. Getrank nach A nspruch 1, das 20-50 g/ 100 kcal Gesamtextrakte umfaBt. 

3. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspriiche, das 1,5-6 g/100 kcal Gesamtsaure, berechnet als Citronen- 
10 saure, umfaBt. 

4. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspriiche, das einen pH-Wert von 3^4,5 aufweist. 

5. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspriiche, das 20-95 Gew.-% pflanzliche Ausziige, Extrakte oder son- 
stige pflanzliche Bestandteile umfaBt. 

6. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspriiche, das als weitere Bestandteile Wasser, Vitamine und/oder Sii- 
15 Bungsmittel umfaBt. 

7. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspriiche, das als Pflanzenauszuge Apfelsaftkonzentrat, Schlehensaft- 
konzentrat, Holundersaftkonzentrat, Zitronensaftkonzentrat, Quittensaftkonzentrat und/oder roten Traubensaft um- 
faBt. 

8. Getrank nach einem der vorhergehenden Anspriiche, das eine Mischung aus pflanzlichen Extrakten und Aromen 
20 aus Hagebutten, Hibiscus, Apfeln, griinem Tee, Waldbeeren, Holunderbliiten, Minze, Mango, Banane, Limetten 

und/oder Zitronen umfaBt. 

9. Verfahren zur Herstellung eines Getranks nach einem der Anspriiche 1-8, worin die Zutaten gemischt und mit 
Wasser auf die gewiinschte Konzentration verdiinnt werden und das erhaltene Gemisch entgast, pasteurisiert und in 
geeignete Gebinde abgefiillt wird. 
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